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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. KESMPULAN 

 Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan : 

1. Kombinasi tepung ampas tahu dan bekatul beras merah berpengaruh terhadap 

kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar serat dan tekstur 

produk tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar protein, angka lempeng total dan 

angka kapang khamir produk. 

2. Kombinasi tepung ampas tahu dan bekatul beras merah yang terbaik untuk 

menciptakan produk biskuit yang baik dilihat dari hasil analisis kimia, fisika, 

mikrobiologi, dan organoleptik terutama pada kadar serat serta kadar protein 

adalah biskuit dengan kombinasi tepung ampas tahu dan bekatul beras merah 

40%:20% 

 

B. SARAN 

 Dari penelitan yang telah dilakukan saran untuk ke depan adalah 

1. Perlu dilakukan sterilisasi awal untuk bahan tepung ampas tahu dan bekatul beras 

merah. 

2. Formulasi ulang terutama dibedakannya jumlah total kombinasi tepung ampas 

tahu dan bekatul beras merah serta penambahan lemak agar tercipta produk yang 

lebih renyah dan tidak keras. 

3. Terukurnya dan penyamaan volume pembilasan akuades mendidih saat 

pengukuran kadar serat kasar. 
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Lampiran 1. Tabel Data Mentah dan Hasil Uji Statistik Kadar Air 

Ulangan 
Kombinasi Tepung Ampas Tahu dan Bekatul Beras Merah 

35%:25% 40%:20% 45%:15% 50%:10% 55%:5% Kontrol 

1 3,21% 2,64% 2,62% 2,49% 2,46% 3,90% 

2 2,94% 2,05% 1,79% 1,62% 1,43% 3,05% 

3 3,13% 2,49% 2,24% 1,61% 1,51% 3,17% 

Rata-rata 3,09% 2,39% 2,22% 1,91% 1,80% 3,37% 

 

ANAVA 

Air 

Sumber 

Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
F Sig. 

Perlakuan 6.111 5 1.222 6.802 .003 

Galat 2.156 12 .180   

Total 8.267 17    

 

 

 

Air 

Duncan 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

1 2 3 

E (55:5) 3 1.8000   

D (50:10) 3 1.9100   

C (45:15) 3 2.2167   

B (40:20) 3 2.3933 2.3933  

A (35:25) 3  3.0933 3.0933 

F (100:0) 3   3.3733 

Sig.  .138 .066 .434 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 2. Tabel Data Mentah dan Hasil Uji Statistik Kadar Abu 

Ulangan 
Kombinasi Tepung Ampas Tahu dan Bekatul Beras Merah 

35%:25% 40%:20% 45%:15% 50%:10% 55%:5% Kontrol 

1 2,83% 2,88% 3,08% 2,93% 2,73% 1,64% 

2 3,68% 3,53% 3,43% 3,07% 3,08% 2,23% 

3 3,42% 3,31% 3,22% 3,12% 3,02% 2,29% 

Rata-rata 3,31%% 3,24% 3,24% 3,04% 2,94% 2,05% 

 

 

ANAVA 

Abu 

Sumber 

Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
F Sig. 

Perlakuan 3.332 5 .666 7.990 .002 

Galat 1.001 12 .083   

Total 4.333 17    

 

 

 

 

Abu 

Duncan 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

1 2 

F (100:0) 3 2.05267  

E (55:5) 3  2.94067 

D (50:10) 3  3.03933 

B (40:20) 3  3.24100 

C (45:15) 3  3.24400 

A (35:25) 3  3.30900 

Sig.  1.000 .179 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 3. Tabel Data Mentah Dan Hasil Uji Statistik Kadar Protein 

Ulangan 
Kombinasi Tepung Ampas Tahu dan Bekatul Beras Merah 

35%:25% 40%:20% 45%:15% 50%:10% 55%:5% Kontrol 

1 10,67% 11,50% 11,30% 11,39% 12,28% 8,37% 

2 12,31% 12,87% 12,92% 13,60% 15,02% 9,86% 

3 13,39% 13,48% 14,04% 14,22% 14,41% 11,56% 

Rata-rata 12,13% 12,62% 12,75% 13,10% 13,90% 9,93% 

 

ANAVA 

Protein 

Sumber 

Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengan 
F Sig. 

Perlakuan 27.165 5 5.433 2.798 .067 

Galat 23.304 12 1.942   

Total 50.468 17    
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Lampiran 4. Tabel Data Mentah Dan Hasil Uji Statistik Kadar Lemak 

Ulangan 
Kombinasi Tepung Ampas Tahu dan Bekatul Beras Merah 

35%:25% 40%:20% 45%:15% 50%:10% 55%:5% Kontrol 

1 13,63% 14,61% 16,00% 13,91% 13,06% 8,70% 

2 13,01% 13,61% 13,61% 12,45% 12,79% 7,94% 

3 13,11% 13,19% 12,66% 12,56% 12,35% 8,40% 

Rata-rata 13,25% 13,80% 14,09% 12,97% 12,73% 8,34% 

 

ANAVA 

Lemak 

Sumber 

Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
F Sig. 

Perlakuan 66.944 5 13.389 17.699 .000 

Galat 9.078 12 .756   

Total 76.021 17    

 

 

 

Lemak 

Duncan 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

1 2 

F (100:0) 3 8.34433  

E (55:5) 3  12.73000 

D (50:10) 3  12.97200 

A (35:25) 3  13.24667 

B (40:20) 3  13.80300 

C (45:15) 3  14.08733 

Sig.  1.000 .106 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 5. Tabel Data Mentah Dan Hasil Uji Statistik Kadar Karbohidrat 

Ulangan 
Kombinasi Tepung Ampas Tahu dan Bekatul Beras Merah 

35%:25% 40%:20% 45%:15% 50%:10% 55%:5% Kontrol 

1 69,66% 68,37% 67,01% 69,29% 69,48% 77,40% 

2 68,06% 67,94% 68,25% 69,26% 67,69% 76,92% 

3 66,96% 67,53% 67,83% 68,49% 68,72% 74,59% 

Rata-rata 68,23% 67,95% 67,70% 69,01% 68,63% 76,30% 

 

ANAVA 

Karbohidrat 

Sumber 

Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
F Sig. 

Perlakuan 163.283 5 32.657 34.493 .000 

Galat 11.361 12 .947   

Total 174.645 17    

 

 

 

Karbohidrat 

Duncan 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

1 2 

C (45:15) 3 67.69800  

B (40:20) 3 67.94700  

A (35:25) 3 68.22633  

E (55:5) 3 68.63000  

D (50:10) 3 69.01233  

F (100:0) 3  76.30167 

Sig.  .157 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 6. Tabel Data Mentah dan Hasil Uji Statistik Kadar Serat 

Ulangan 
Kombinasi Tepung Ampas Tahu dan Bekatul Beras Merah 

35%:25% 40%:20% 45%:15% 50%:10% 55%:5% Kontrol 

1 13,81% 18,08% 15,98% 15,72% 12,43% 9,65% 

2 11,02% 13,98% 14,74% 15,13% 13,22% 9,23% 

3 12,77% 14,99% 13,98% 13,39% 10,65% 7,86% 

Rata-rata 12,53% 15,68% 14,90% 14,74% 12,10% 8,91% 

 

 

ANAVA 

Serat 

Sumber 

Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
F Sig. 

Perlakuan 94.289 5 18.858 9.733 .001 

Galat 23.249 12 1.937   

Total 117.538 17    

 

 

 

Serat 

Duncan 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

1 2 3 4 

F (100:0) 3 8.91300    

E (55:5) 3  12.09733   

A (35:25) 3  12.53367 12.53367  

D (50:10) 3   14.74367 14.74367 

C (45:15) 3   14.89567 14.89567 

B (40:20) 3    15.68033 

Sig.  1.000 .708 .071 .448 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 7. Tabel Data Mentah Dan Hasil Uji Statistik Angka Lempeng Total    

(ALT) 

Ulangan 
Kombinasi Tepung Ampas Tahu dan Bekatul Beras Merah 

35%:25% 40%:20% 45%:15% 50%:10% 55%:5% Kontrol 

1 40 CFU/g 
100 

CFU/g 

220 

CFU/g 

250 

CFU/g 

450 

CFU/g 

440 

CFU/g 

2 
200 

CFU/g 

120 

CFU/g 
70 CFU/g 

360 

CFU/g 

530 

CFU/g 

130 

CFU/g 

3 
100 

CFU/g 

550 

CFU/g 
40 CFU/g 

320 

CFU/g 

280 

CFU/g 

260 

CFU/g 

Rata-rata 
113 

CFU/g 

257 

CFU/g 

110 

CFU/g 

310 

CFU/g 

420 

CFU/g 

257 

CFU/g 

 

 

ANAVA 

ALT 

Sumber 

Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
F Sig. 

Perlakuan 214511.111 5 42902.222 2.074 .139 

Galat 248200.000 12 20683.333   

Total 462711.111 17    
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Lampiran 8. Tabel Data Mentah dan Hasil Uji Statistik Angka Kapang Khamir 

(AKK) 

Ulangan 
Kombinasi Tepung Ampas Tahu dan Bekatul Beras Merah 

35%:25% 40%:20% 45%:15% 50%:10% 55%:5% Kontrol 

1 50 CFU/g 
100 

CFU/g 
80 CFU/g 

100 

CFU/g 

90 

CFU/g 

40 

CFU/g 

2 
100 

CFU/g 
80 CFU/g 40 CFU/g 

260 

CFU/g 

250 

CFU/g 
0 CFU/g 

3 40 CFU/g 
150 

CFU/g 
70 CFU/g 

170 

CFU/g 

150 

CFU/g 

80 

CFU/g 

Rata-rata 83 CFU/g 
110 

CFU/g 
63 CFU/g 

177 

CFU/g 

147 

CFU/g 

40 

CFU/g 

 

ANAVA 

AKK 

Sumber 

Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
F Sig. 

Perlakuan 39933.333 5 7986.667 2.572 .084 

Galat 37266.667 12 3105.556   

Total 77200.000 17    
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Lampiran 9. Tabel Data Mentah dan Hasil Uji Statistik Tekstur 

Ulangan 
Kombinasi Tepung Ampas Tahu dan Bekatul Beras Merah 

35%:25% 40%:20% 45%:15% 50%:10% 55%:5% Kontrol 

1 
2021,5 

N/mm
2
 

1496,5 

N/mm
2
 

1391,5 

N/mm
2
 

1975 

N/mm
2
 

2015,5 

N/mm
2
 

5371,5 

N/mm
2
 

2 
2164,5 

N/mm
2
 

1667 

N/mm
2
 

1653 

N/mm
2
 

1960,5 

N/mm
2
 

2475 

N/mm
2
 

4021 

N/mm
2
 

3 
2231 

N/mm
2
 

1915 

N/mm
2
 

1566,5 

N/mm
2
 

1853,5 

N/mm
2
 

2097 

N/mm
2
 

3660 

N/mm
2
 

Rata-rata 
2139 

N/mm
2
 

1692,83 

N/mm
2
 

1537 

N/mm
2
 

1929,67 

N/mm
2
 

2195,83 

N/mm
2
 

4350,83 

N/mm
2
 

 

ANAVA 

Tekstur 

Sumber 

Keragaman 
Jumlah Kuadrat 

Deraja 

tBebas 
Kuadrat Tengah F Sig. 

Perlakuan 15990948.569 5 3198189.714 20.159 .000 

Galat 1903819.667 12 158651.639   

Total 17894768.236 17    

 

 

Tekstur 

Duncan 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

1 2 

C (45:15) 3 1537.0000  

B (40:20) 3 1692.8333  

D (50:10) 3 1929.6667  

A (35:25) 3 2139.0000  

E (55:5) 3 2195.8333  

F (100:0) 3  4350.8333 

Sig.  .089 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 10. Tabel Hasil Uji Organoleptik Parameter Warna 

Panelis Nilai Kesukaan Sampel 

A B C D E F 

1 3 3 3 3 4 1 

2 3 3 2 2 2 4 

3 1 1 1 2 2 3 

4 3 3 3 2 2 4 

5 1 1 2 3 4 4 

6 3 2 1 1 1 4 

7 2 3 2 2 2 4 

8 3 2 2 2 2 4 

9 3 3 3 3 3 4 

10 3 4 3 2 2 3 

11 2 2 3 4 4 2 

12 3 3 3 3 3 2 

13 3 2 2 2 2 3 

14 3 2 2 2 2 3 

15 3 3 3 2 2 4 

16 1 1 3 3 2 4 

17 3 4 3 3 2 3 

18 1 1 2 3 2 4 

19 3 3 3 3 3 4 

20 3 3 3 3 3 3 

21 3 3 3 3 3 4 

22 4 4 4 4 4 4 

23 3 3 4 3 2 3 

24 2 2 2 3 3 4 

25 1 1 1 1 1 3 

26 3 2 2 2 2 3 

27 3 3 3 3 2 4 

28 2 3 3 3 4 2 

29 3 3 3 4 3 2 

30 2 3 2 2 2 4 

x 2,5 2,5 2,5 2,6 2,5 3,3 
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Lampiran 11. Tabel Hasil Uji Organoleptik Parameter Aroma 

Panelis Nilai Kesukaan Sampel 

A B C D E F 

1 4 3 4 3 4 4 

2 2 2 2 2 2 4 

3 3 3 3 2 3 2 

4 2 3 3 2 2 3 

5 2 2 2 3 3 4 

6 2 2 2 1 2 4 

7 2 3 2 3 3 4 

8 3 4 4 3 2 3 

9 3 3 3 3 3 4 

10 2 2 3 3 2 3 

11 3 2 2 2 2 3 

12 3 3 3 3 3 4 

13 1 1 1 2 2 4 

14 2 2 2 2 2 3 

15 2 2 2 2 1 4 

16 3 2 2 1 1 3 

17 2 2 2 2 2 3 

18 2 2 2 2 2 3 

19 2 3 3 3 3 3 

20 3 3 2 3 3 4 

21 3 3 4 3 3 4 

22 3 3 3 2 3 3 

23 2 2 2 2 3 3 

24 1 3 2 1 1 4 

25 3 3 3 1 1 4 

26 3 3 3 3 3 3 

27 2 3 2 1 1 3 

28 2 3 3 1 2 3 

29 2 2 2 2 2 4 

30 2 2 2 2 2 4 

x 2,4 2,5 2,5 2,2 2,3 3,5 
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Lampiran 12. Tabel Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa 

Panelis Nilai Kesukaan Sampel 

A B C D E F 

1 2 2 2 3 3 4 

2 1 2 2 3 3 4 

3 3 2 3 3 3 3 

4 3 3 3 2 2 3 

5 2 2 3 2 3 4 

6 1 2 2 3 3 4 

7 1 3 2 1 3 4 

8 2 2 2 2 2 4 

9 1 2 2 2 2 3 

10 3 3 3 3 3 4 

11 3 3 2 3 4 4 

12 2 3 3 3 3 3 

13 2 2 2 2 1 3 

14 2 3 2 2 2 4 

15 3 3 2 2 2 4 

16 3 2 2 1 2 4 

17 2 3 2 1 1 3 

18 1 1 2 2 1 3 

19 2 3 2 2 1 4 

20 3 3 3 3 3 4 

21 2 3 3 2 3 4 

22 2 2 3 3 3 4 

23 3 3 4 3 1 3 

24 2 3 3 3 3 4 

25 2 2 2 1 2 3 

26 1 1 2 3 2 4 

27 3 2 3 2 1 4 

28 3 4 2 3 3 3 

29 2 2 2 1 1 3 

30 2 2 3 3 3 4 

x 2,1 2,4 2,4 2,3 2,3 3,6 
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Lampiran 13. Tabel Hasil Uji Organoleptik Parameter Tekstur 

Panelis Nilai Kesukaan Sampel 

A B C D E F 

1 1 1 1 1 1 2 

2 2 2 2 2 1 3 

3 3 3 3 3 4 4 

4 1 1 2 1 1 3 

5 1 2 2 2 3 3 

6 1 1 3 1 1 2 

7 1 1 2 1 2 3 

8 2 2 4 2 2 3 

9 3 3 3 3 3 4 

10 3 3 2 2 3 2 

11 1 1 1 2 2 2 

12 3 4 1 1 2 1 

13 1 1 1 2 2 2 

14 2 2 2 2 2 3 

15 2 3 3 2 2 4 

16 2 2 2 2 2 3 

17 3 2 2 2 2 4 

18 2 2 2 1 1 3 

19 1 2 2 3 3 4 

20 2 3 2 2 3 4 

21 2 2 3 2 2 4 

22 2 2 3 2 2 2 

23 2 2 2 2 3 4 

24 2 3 2 2 3 4 

25 1 2 4 2 2 3 

26 2 1 2 2 3 4 

27 3 3 3 3 3 3 

28 1 1 2 2 3 1 

29 1 1 1 2 3 4 

30 1 1 2 3 3 4 

x 1,8 2 2,2 2 2,3 3,1 
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Lampiran 14. Gambar-gambar Bahan, Uji Yang Dilakukan Dan Hasil Uji (Sumber:    

 Dokumentasi Pribadi, 2014) 

 

 

Gambar 11. Tepung Ampas Tahu     Gambar 12. Bekatul Beras Merah 

 

             

Gambar 13. Uji Kadar Abu    Gambar 14. Uji Serat Kasar 

 

                              

Gambar 15. Uji Lemak   Gambar 16. Uji Kadar Air 
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Gambar 17. Uji Protein Proses      Gambar 18. Uji Protein (Filtrat) 

          Destruksi 

 

                        

Gambar 19. Destilasi Uji Protein      Gambar 20. Hasil Titrasi Uji 

          Protein 
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Gambar 21. Produk Biskuit Kombinasi Tepung Ampas Tahu dan Bekatul Beras 

Merah 

 

 

 

Gambar 22. Uji Organoleptik Sampel Laki-laki 
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Gambar 23. Uji Organoleptik Sampel Perempuan 

 

 

   

Gambar 24. Hasil Positif Uji   Gambar 25. Hasil Negatif Uji 

Kapang Khamir Sampel C    Kapang Khamir Sampel C  

        Pengenceran 10
-1

     Pengenceran 10
-2
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Gambar 26. Hasil Positif Uji Angka Lempeng Total 

Sampel C Pengenceran 10
-1

 

 

 

Gambar 27. Hasil Negatif Uji Angka Lempeng Total  

Sampel C Pengenceran 10
-2
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Lampiran 15. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik 

SENSORY TEST 

KUALITAS BISKUIT KERAS DENGAN KOMBINASI TEPUNG AMPAS TAHU DAN 

BEKATUL BERAS MERAH 

 

Nama  : ............................................................ 

Usia  : ............................................................ 

Jeniskelamin :  L  /  P 

 

Tabel 19. Uji kesukaan 

Sampel 

Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

A                 

B                 

C                 

D                 

E                 

F                 

Keterangan : 4 = Sangat Suka, 3 = Suka, 2 = agak suka, dan 1 = tidak suka 

  

Instruksi :Isilah kolom tabel dengan tanda cek/centang (√) pada skor yang mewakili tingkat 

kesukaan Anda terhadap kode sampel berdasarkan 4 parameter yaitu warna, aroma, rasa, dan 

tekstur. Skor yang diberikan bukan pengurutan, bisa jadi sampel yang berbeda memiliki tingkat 

skor kesukaan yang sama. 

 

Tabel 20.Uji Ranking Kesukaan 

Sampel Ranking Kesukaan 

A  

B  

C  

D  

E  

F  
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Lampiran 16. Hasil Analisis Warna Menggunakan Diagram CIE Sampel A 
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Lampiran 17. Hasil Analisis Warna Menggunakan Diagram CIE Sampel B 
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Lampiran 18. Hasil Analisis Warna Menggunakan Diagram CIE Sampel C 
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Lampiran 19. Hasil Analisis Warna Menggunakan Diagram CIE Sampel D 
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Lampiran 20. Hasil Analisis Warna Menggunakan Diagram CIE Sampel E 

 

 

 

 



99 

 

 

Lampiran 21. Hasil Analisis Warna Menggunakan Diagram CIE Sampel F 
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Lampiran 22. Perhitungan Biaya Produksi Biskuit Dengan Kombinasi Tepung Ampas Tahu dan 

Bekatul Beras Merah 40%:20% 

 

Perhitungan Biaya Produksi Biskuit Dengan Kombinasi Tepung Ampas Tahu 

dan Bekatul Beras Merah 40% : 20% 
 

 

Berikut adalah perhitungan biaya produksi biskuit dengan berat total adonan 100 gram 

 

Bahan Baku Berat Harga 

Tepung terigu 40 gram Rp 400,00 

Tepung ampas tahu 40 gram Rp 200,00 

Bekatul beras merah 20 gram Rp 80,00 

Gula 45 gram Rp 540,00 

Susu bubuk 4 gram Rp 300,00 

Shortening 30 gram Rp 1.800,00 

Soda kue 1,2 gram Rp 48,00 

Coklat bubuk 20 gram Rp 1.200,00 

Telur 1 butir Rp 1.200,00 

Biaya produksi 

Tenaga kerja - Rp 5.000,00 

Over heat produksi - Rp 5.000,00 

Total Biaya Rp 15.768,00 

 

Estimasi harga 1 buah biskuit : 

1 biskuit matang = 3 gram 

100 gram bahan = 30 biskuit 

Harga 1 buah biskuit = 15768 : 30 = Rp 526,00 

 

 

 

 


